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SEESESEEeS 


Der Aberglaube, die Furcht, der Geiz, der Haß / 
der Lebensüberdruß und viele andere böſe Dinge 
ſind oft ausſchließlich Produkte der Langeweile und 
der Schwäche des Willens 


Dr. Joſ. Hermann. 
„ ee 8 


Welche Mengen ſollen wir eſſen? 


Von Dr. med. O. Bartling. 


wenn der Magen in leerem Zuſtande arbeitet. Der Sättigungs⸗ 
wert eines Nahrungsmittels entſpricht daher feiner fogenannten 
Verweildauer, das heißt der Länge der Zeit, die das betreffende 


zum Beiſ 
ättigen bedeutend mehr als an und für ſich weit nahrhafteve 


aber ee 8 Mahlzeiten einnimmt. Auch die Anzahl 


Die dem Körper zugeführten Nahrungsſtoffe können nicht in 
ihrer urſprünglichen Form ausgenutzt Bi verwandt . . 
ſondern müſſen im Körper u 

nannten Verdauungsprozeß geiehieht, der bereits im Mund durch 


ö lenſaf 
Bauchſpeicheldrüſen⸗Sekret und Darmſaft fortgeführt wird. Die 
Bein, Ghoeikiieffe und goßtehpdrate werden im Verlaufe der] läſtigt 

rdauung abgebaut, die einzelnen Bauſteine werden durch die 
Magen- ba. Darmwand reſorbiert, d. h. durch die Lymphgefäße ei ; 
aufgenommen, in die Blutbahn und damit in die einzelnen] die im Einzelfalle angebrachte und erforderliche Nahrungsmenge 

gane überführt, wo fie zu körpereignen Stoffen zuſammen⸗ vechneriſch feſtzuſtellen iſt, gehört zu der neuen rationaliſierten 
geſetzt oder unter Verwendung des mit der Atemluft aufge» Kochk 
nommenen Sauerſtoffes verbrannt werden, um dſe betriebsnot⸗ 
wendige Wärme zu erzeugen. 

lien de 5 en ee Frage zurück⸗ 
zukehren, jo mam bereits, ie für die einzelnen i⸗ 
g rpergröße, w 
Beruf, Arbelts nden stat fe 
der tmeberbrauch find individuellen Schwankungen unter⸗ 


zuſtänden, chroniſchen Krankheiten der Verdauungsorgane uſw. 
Ein überernährter, fetter Menſch iſt ebenſo ſchlecht daran, wie ein 


Modedelikatefien. 


Die Delikateſſen, die Näſchereien in der Frauenmode, ſind 
wie die Hors d’oeuvres und das Deſſert der gepflegten Küche. 
Es gibt Feinſchmeckerei in der Mode. 

Zum Jumperkleid gehört der Chanel⸗Schal aus ſchwarz⸗weiß⸗ 
roten ineinander verſchobenen Karos oder der buntgetupfte Schal 
der anderen Seidenhäuſer. Die Taſche, das unentbehrliche Re⸗ 
guifit iſt für den Tagesgebrauch ziemlich groß und flach, buche 
ben aus hellem Leder mit Reißverſchluß ohne Bügel. Für 
den Abend nimmt man die ſehr bunte, handgeſtickte Gobelintaſche 
nach altfranzöſiſchen Muſtern. Mit Bügeln aus Lapislazuli oder 
dunklem Malachit oder getriebenem, oxydiertem Silber wird fie 
zum koſtbaren Schmuck. 

Die Blume ſpielt eine neue Rolle: Nur durch die Form, 
nicht durch die Farbe hebt ſie ſich vom Kleide ab, ſie wird aus 
dem jeweilig karierten, getupften oder geblümten ff des Klei⸗ 
des gemacht. Zum Tailormade die Lack- oder Lederblume in den 
3 der Kamelie, Tuberoſe oder des gefüllten Mohns. Das 

bendkleid ſchmückt die große, tief von der Schulter herabfallende 
7 — aus Ranulkeln, Akazien Glysinien in der Fauhe des 
eides. 


Die raffinierte Frau trägt kotett den Chanelfächer, ebenfalls 
in der Farbe des Kleides, aus großblättrigem Chiffon ſtatt Strau⸗ 
IE das Geſtänge aus Schildpatt oder Ebenholz. 
weiteren . abendlicher Eleganz gehört noch die far⸗ 
bige Straßkette, die Chanelkette aus geſchliffenem Bergkristall 
oder die kurzen vergoldeten oder maſſiv goldenen Halsglieder⸗ 
ketten, die ſich ſchlangenartig um den ſchlanken Nacken der Trä⸗ 
erin winden und auch oft mit Schlangenköpfen mit farbigen 

albedelſteinen enden. 

Zu den belebenden Momenten der Toilette ören noch 
mancherlei Garnituren aus Glasbatiſt, Crépe de ine, Crepe 
Georgette, Leinen oder Seide mit Durchbruch und Strichverzie⸗ 
rungen oder farbigen Streifen; ſehr modern iſt auch Sämiſchleder. 
Ferner die weichen Wild und eledergürtel, ſchlicht oder ge⸗ 
muſtert, die ganz breit oder ganz ſchmal getragen werden. Ihnen 
allen behteinfam iſt die Schnalle in ſchlichter, flacher Form. 

Kommen wir nun noch zu der bezauberndſten aller Mode⸗ 
dee RE u 1 für di ka und 5 

m iegſam als Material für die elaſtiſch und be⸗ 
weglich fein ſollende Linie bleibt immer Erepe de Ezme. Um 
der erforderlichen Wirkung willen ſucht man nach immer neuen 
Kombinationen, damit ſich lichſt alle notwendigen Wäſcheteile 
in einem Stück vereinigen laſſen. — Neu iſt eine Verbindung 
bon Büſtenhalter und Höschen, ebenſo eine andere von Hüft⸗ 
trumpfhalter und Beinkleid. Die Hemdhoſe iſt längſt 
eingeführt, ſie erfreut ſich nach wie vor größter Beliebtheit, weil 

ſie zu jedem Kleid und jeder Tageszeit gen werden kann. 

Die Eleganz liegt nicht nur im Stoff, ſondern in der Zu⸗ 

ſammenſtellung der Farben, bei der man lachs mit hellblau, oder 
roſa mit grün bevorzugt. Und dazu Spitzen, überall Spitzen, 
mit kunſtvollen Zierſtichen in die Formen einpaßt. Ueber ſolch 
einem ne ſitzt Kleid natürlich tadellos. Und dadurch 
wird die Wäſche zum Faktor für die Geſamtkleidung. Nest. 


Allerhand Eierſpeiſen. 


Jede Hausfrau ſollte die gute Eierzeit ausnützen, denn Eier 
bieten ſehr gute Abwechslung im Küchenzettel. Eier als Beilage 
zu Gemüſe ſind ebenſo . und nahrhaft wie das teure 
Fleiſch, und jedermann wird die Veränderung erfreut begrüßen. 
Vor allem aber find Eierkuchen oder Omelettes in jeder 
Geſtalt ſozuſagen der beſte Freund der Hausfrau, ſind dieſe Spei⸗ 
ſen doch leicht und ſchnell herzuſtellen und „in der Not“ immer 
eine gute Aushilfe. Auch wenn unerwartet Gäſte kommen, kann 
ein Eierkuchen als Lückenbüßer — — begrüßt werden. Mau 
kann ihn ja auf die verſchiedenſte Weiſe verwenden: als Vorſpeiſe, 
als Zwiſchengericht und als Nachtiſch. Der Eierkuchen kann ebenſo 
er die Are 1 einer 3 9 3 
duftige und zarte Nachſpeiſe gibt, die auch dem größten Fein⸗ 
ſchmecker trefffich mundet. 5 Äh lediglich auf die Zubereitung 
an, und von der ſoll hier die Rede jein. = 

Zu einem gewöhnlichen Eierkuchenteig, der eine 
Hauptmahlzeit geben ſoll, rechnet man zwei Eier 2 8 Perfon 
als Vor⸗ und Nachtiſch nur ein Ei), die man mit Weizen⸗ oder 
Kartoffelmehl und Milch oder Sahne 5 einem dicken Brei ver⸗ 
rührt. Eine Priſe Salz erhöht den . Man kann 
auch einen Teelöffel Zucker pro Ei dem Teig hinzufügen, falls 
man den Eierkuchen mit ſüßer Bufpgiie reichen will. Für andere 
Zwecke ift der Zucker natürlich fortziffaffen. Es iſt zu empfehlen, 


gürtel mit 


die Eigelbs geſondert mit dem Mehl und der Flüſſigteit zu ver⸗ % 


rühren und das Eiweiß ſteif geſchlagen unter den Tei miſchen. 
Dieſe kleine Mühe wird durch einen viel lockereren bei 

Dieſen fo hergeſtellten ſoliden Eierkuchenteig backt man in em 
Fett in der Pfanne dünn aus und füllt ihn nach — — ng 
nach Belieben; entweder beftreicht man die wa mit rme⸗ 
lade und wickelt ſie auf, oder man füllt ſie men 


hacktem Schinken oder Gemüſe; beſonders 
Füllung ſind feingehackte Pilze jeder Art. Auch ein Obſteier⸗ Sie 
kuchen wird viele Liebhaber finden. Man füllt eine dünne Teig⸗ 


ſchicht in die Pfanne, belegt ſie, ſobald ſie etwas angebacken iſt, mit 
gezuckerten Ver we onders zu empfehlen ſind einge tie 
Sauerkirſchen lentſteint), worauf man eine i 


zweite ai; 
über das Obſt füllt und nun den Kuchen möglichſt bald wende 


und 2 backt. 

Als Nachtiſch iſt eine Omelette foufflse eine der 
ſchönſten Speiſen, die mühelos 0 len find. Für 4 Perſonen 
braucht man 5 Gier. Die fünf Eigelb werden mit 125 Gramm 
Zucker eine Viertelſtunde lang zu Evan vg (bei gäiee 
Menge te man längere Zeit gerührt werden, das 


des Soufflées von ausreichendem en ängt); 


1 Eßlöffel Apfelfinenguder, oder 1 Eßlöf 
inzu, faite eine Peiſe Me darunter, 
owie das ſteif zu Schnee ſſe in die 
fanne, in der man 15 Gramm Butter , hat und backt 


um oder dergleichen 
und eine Priſe Sal 
gie gene Eiweiß, tut die 


bei kleinem Feuer 8 Minuten lang. Alsdann läßt man die Hä 
des Soufflées auf eine heiße Schüſſel gleiten u 
2 5 . darüber; innen muß das Soufflée — 8 
ein. n beſiebt es mit Zucker und belegt es na i 
mit Gelee; man kann auch innen mit Gelee oder Marmelade fül⸗ 
len. Für mehr als 4 Perſonen nimmt man je ein Ei mehr. 
Wer in Oeſterreich gereiſt ift, wird auch zu Haufe auf ſeinem 
Tiſch den Kaiſerſchmarren nicht gern vermiſſen en. 
Man * für 4 Perſonen 4 Eier, verquirlt ſie mit 4 Liter 
Milch, 5 Gramm Salz, miſcht ſie mit 150 Gramm Mehl, dem 


Zur T 


ahlzeit bilden, wie er eine höchſt. 


[darum waren die 


man 10 Gramm Backpulver hinzugefügt hatte, verrührt alles gut 
tut noch 20 Gramm he Sultanroſinen hinzu, gießt I 


* 
ihn mit der Gabel in kleinere Stückchen, die nun noch etwas braun 


braten müſſen, worauf man ihn bergartig anrichtet; zu grünem 
lat ſehr beliebt, ebenſo zu ortem jeder 
Art, ſowie zu friſch eingezuckerten Früchten, beſonders auch Blau⸗ 


er geſund ſind. 

Der einfache Eierkuchenteig iſt auch zur Herſtellung von 

Aepfeln im Schlafrock und ähnlichen in Teig ausgebacke⸗ 

nen Früchten zu verwenden. Beſonders wohlſchmeckend ſind auch 

geſchmorte Aprikoſen, die man in Eierkuchenteig taucht und 

in Fett ausbäckt. 

re . nr ee r e lichen 
uer beliebt, und m € er Vorliebe nach 

Nolte Vorſchub leiſten, da für den Aufbau des jungen Kör⸗ 

pers kaum eine Speiſe wertvoller ſein dürfte. 


Ein Märchen. 
Von Elly Höfer. 

Es war einmal ein großes, ſchönes Königreich. Irgendwo, da 
wo es am ſchönſten iſt in der Welt hat es gelegen. Silberne 
Bächlein ſprangen von den Bergen herab, und tiefblaue Ströme 
floſfen an golden ſchimmernden Städten vorbei. In der ſchönſten 
Stadt aher wohnte der König des Landes. Der war ein kluger 
und weiſer Mann. Wenn ein Feſt gefeiert wurde, trug er eine 
Krone auf dem Hauple, die war von gelbem Golde, und darin 
blitzten Edelſteine, und rund herum war ein Kränzlein von gold⸗ 
— . —.— Haaren geflochten, die hatte vor grauen Jahren ein 

aſſernixlein dem erſten König des Landes Nimmernot gegeben, 
der hatte es um feine Krone gewunden. Dabei hatte das Nixlein 


geſungen: 
N 1 laß nie dein Krönlein fallen, ſonſt 


mmernot, 
iſt dein Glücke tot 

Und immer, wenn ein König an das Sterben kam und ein 
junger König die Krone aufſetzte, ſang irgendwo in der Luft ein 
hibergaxtes Stimmlein das Nixenverslein. Der — der nun 
regierte, hieß Herzgemut. Alle Leute in Nimmernot liebten ihn 
ehr, denn er war gut und f Niemand brauchte Not leiden, 

r gute König forgte 1255 alle. Manchmal kamen Könige aus 
anderen Ländern, die uchten Herzgemut in ſeinem Schloſſe. 
Das war ganz aus weißem Marmor gebaut. 

Einmal kam ein König, der beſah ſich ganz Nimmernot. „Ach.“ 
dachte er, „wenn das Land mir doch gehörte, das wäre fein!“ 

Und nun ſann er jeden Tag nach, wie er Nimmernot wohl 
bekommen könnte, denn ſein Land gefiel ihm nicht ſo gut. Der 
König war ein böſer Mann, 8 ing hieß er. — er wieder 
in feinem Lande war, ſagte er an einem Tage zu ſeinem Miniſter, 
das war der oberſte von feinen Dienern: „Hör' mal, ich will Nim⸗ 
mernot haben! — Wir ſchlagen König Herzgemut kot. Dann bin 
ich König in ſeinem Reich!“ x 

Da erſchrak der Miniſter, denn er mochte Köni Herzgemut 
wohl leiden; aber er 4 doch tun, was Seri u haben 
wollte. — — In der Nacht ſtellte er alle Soldaten rund um Nim⸗ 
mernot herum, und am Morgen, als die Leute wach wurden, hörten 
ie die . er Kunde von Köni — der ihr Land 

ben e. — Da jammerten die Frauen, und die Kinder wein⸗ 


ten. — Alle Männer aber zogen mit Herzgemut fort. — Nun ift 


Krieg!“ fagten da die Mütter zu ihren Kleinen, und alle Glocken 
läuteten. Als die Männer forkzogen, war Sommer geweſen, und 
ein paarmal wurde noch Sommer, da e fie z „ viele 
aber ſchliefen ſchon längſt unter dem grünen Raſen a 


murrten und ſprachen: „Geh', wir w 
Wir wollen keinen Balg meh Loben Da barg 
e 

vox ſei a 5 
eu gg een 
u er 
eine er ig an 

in be onen A 465 seien 

er auf einen Ba e an Land 8 
aran, ſeine Männer ihn j — Seine Trau⸗ 
i er 
legte d 
in. hörte er mit einem Male oben in einem Baume 
ein ſingen, das rief: „Komm mit! Komm mit!“ 
Der Khnig ſtand auf und folgte dem Vöglein; das og 
Baum zu Baum, bis es an einen fri See kam, tief i 
Walde. Eine Weile hörte dee mic es noch 1 5 dann blieb 
alles ſtill, und er ſah das Tierlein nicht 8 un war er wieder 
allein, voll Herzeleid ſetzte er ſich an dem See nieder und dachte: 
„Ach, ich wollte, ich brauchte kein Menſch zu ſein! Ich möcht' am 
belle ſterben j“ 

war 


aren 


mit einem Male ein Rauſchen in der Luft von viel 


taufend In — — und langſam n zehn weiße äne 
—2 vertriebenen 5 . — ee Feen ſeinen Kopf und 
eine True mit Ihren Fillen, de nee ig 
0 ein. — Ein zartes, graues en aber us ch dis 
unklen Bäume zum Himmel das war Herzgemuts 


auf, 5 
Seele. — Am Morgen war der Platz, wo der König am Abend 


„em, Landl Am Land! König berzaunk Arms Land)! 


ejagt — f 

gkeit wurde imm b er kniete an n 5 3 
A a abhängt) ein Geſicht . Arme und weinte. fan 0. 0 2 

1 I en je nach Belieben 3 el Feldene und — s 2 
1 ae. Zitronenzucker, oder 3. er Apfelſinen und . Su 


ber 9 inſam h 


etrauert hatte, leer. Auf dem Waſſer os einſam ein ſchwarzer 
g n, der hatte ein goldſchimmerndes ränzlein von blonden 
Haaren um den gelegt. Seine Augen waten ſtill und trau⸗ 
rig. In mondhellen Nächten zieht er ſeine Bahn auf dem klaren 
miele — und manchmal geht ein wehes, leiſes Singen über die 
Wellen, und dann rinnt jedesmal ein dunkles Blutströpflein aus 
der Bruſt des einſamen Vogels, denn in ihm weint noch immer 
das Herzelei 


mm — — 


methoden und Syſteme der Gymnaſtik. 
ſich im Laufe der don ge⸗ 


ff 
ändert. Während das klaſſiſche Altertum ſämtliche Leibesübungen 


werden. 
Köfpers und vor allem die Bewegung des Körpers. 


Zunächſt fie 
mando, die uns faſt allen noch aus der Schulzeit bekan 


dem ſogenannten Schauturnen, das heißt bei der Vorführung 
ade adden von Turnern, Anwendung. ediglich die Aus⸗ 
gangsſtellung des frü Turnens, die f nte Standwage, 


Wenn wir jedoch heute von Gymnaſtik reden, ſo meinen wir 
zumeiſt die ſogenannte rhythmiſche Gymnaſtik, von der 
im folgenden die wichtigſten Syſteme erwähnt werden ſollen. 

Da iſt zunächſt die Methode Menſendiek. Die Schwedin, 
Frau Menſendiek, erfand 1 5 kg en eigentlich aus rein zweck⸗ 
haften und keineswegs äſtheti a otiven. Es iſt in erſter Linie 
für Frauen berechnet. Einzelne Muskelſyſteme ſollen beſonde 


8 
ausgebildet werden. Vorteilhaft iſt hierbei das ſtete Veſtreben ber 


Lehrerin, jede Ermüdung zu vermeiden. entbehrt 
eigentlich einer gewiſſen Freudigkeit, doch bietet es allen Arten 
von Menſchen die verſchiedenartigſten Betätigungs möglichkeiten. 
Gibt es doch bei dieſem Syſtem alle Zwiſchenſtufen von den ein⸗ 
fachſten Bewegungen bis zur ausgeſprochenen Akrobatik. 


; erbindung von Muſik und Körper⸗ 
ymnaſtik beſteht eigentlich in tänzeriſchen Stu⸗ 

ialiſchen beherrſcht wird. Das Weſent⸗ 
Syſtem iſt daher auch nicht die Ausbildung 21 


Pädagogiſch-mufikaliſche. Es wird ſich daher weniger 
für Kinder und Jugendliche, für 


Ebenſo iſt das em des fi 
Tanzkunft, Rudolf Laban, vor allem für die Ausbildung Jugend⸗ 
licher „Hier ſpielt die Kultur des ens eine noch ſtär⸗ 
tere Ro Allerdings legt er den größten darauf, volks⸗ 
erzieheriſch in der Weiſe zu ee er das Verſtändnis weites 
r 


[ die Ta rimitiven wieder erweck a 
1er eee dieſem Unzersich it die nöllige Ab 


n le. Neue Formen riſcher 
drucksbewegung ſucht er, ebenſo wie feine lerin 
man, zu finden, bei denen der erſtrebte Rhythmus vom völlig 
anders gearteten Rhythmusgefühl unſerer Zeit entſpricht. 


Auf ein dere * t wei anerkannte Fach⸗ 
cn 1 Röcperku “ Bo de 8 A Er legt befonderen 
Wert auf die ſogenannte Entſpannung, doch iſt der ie der 
Entſpannung leider nicht ei i Denn gerade bie 
Wewegungen, mit denen Bode eine pi Entſpannung erzielen 
will, eine er i Heber den 

Kaum noch als ein Syſtem der rhothmiſchen Oymnafzil ift 
e . dcr & land I —— — ng 
— * 78. 7 al r ve —— di 

0 , e i 
— ii auch ie Totwihger Rang miät gu betr 
Ban a ra SE 
r alten 8 konſervierten. Die Manni i 
iber heine Die I ber Obhut guter Kehrer gmeifeos überaub 
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eine n — . Freude an 
die a 
Br — — 8 


il breiten Pinſels gleichmäßig. Nach dem 


m von Jacques Dalcroze. brüh 


Schöpfers der modernen deutſchen 


Praktiſche Winke. 
Wie man Parkett reinigt. 
Wenn Parkettfußboden ſtark abgenutzt ift, läßt er ſich entweder 
du en m 0 nern oder durch Ab⸗ 
eifen nur mit viel Mühe und oft ohne ſichtbaren . 
einigun 
Lauge: 1 Teil Soda, 1 Teil ungelöſchter Kall un 


emiſcht und in einem eiſernen Topf drei 
an befeſtigt ein Tuch am Ende eines 


ſpült man den Parkettboden mit reinem er nach und läßt ihn 
völlig trocknen, bevor man ihn mit Bohnermaſſe behandelt. 

Bohnerwachs kann man ſelbſt herſtellen, indem man ein 
halbes Kilogramm Wachs, 33 Gramm Pottaſche und 6 Gramm 
Seife in vier Liter kochendes Waſſer ſchüttet und jo lange kochen 
läßt, bis ſich alle Beſtandteile vereinigt n und die Maſſe einen 
dünnen Brei bildet. Durch Zuſatz von mindestens einem Teil 
Olein erhält die Bohnerwichſe eine rotbraune Färbung. 

Mit dieſem Brei überſtreicht man den Fußboden mittels eines 

i d Trocknen des Anſtrichs 
wird das Parkett glänzend nachgerieben, was entweder mit Bohner⸗ 
bürſte oder mit wollenem Tuch 1 2 Parkett, das einmal im 
Jahr eine derartige 1 mit Bohnermaſſe erhält, bedarf nur 
eines öfteren Blankreibens, das wenig Mühe beanſprucht. 

Um Fettflecke aus rkett zu entfernen, befeuchtet man 
weißes chpapier mit Venzin und reibt damit die Fettflecke ſo 
lange, bis ſie verſchwunden ſind. Selbſtverſtändlich muß das 
Löſchhapier dazu öfters erneuert werden. 

Vereinzelte ln reibt man mit einem in warmes 
Waſſer getauchten mm heraus und bürſtet die Stellen tüch⸗ 
tig nach. Stets darf ein Wachſen exit nach vollſtändigem Ueber⸗ 


trocknen erfolgen. 
Für die Küche. 


Tomatenſuppe mit Neis. Sechs Tomaten werden zerteilt, die Kerne 
bedeckt, weich gekocht und 
durchgetrieben. Inzwiſchen kocht man Reis weich, gibt die Tomaten⸗ 
vollends gar und zieht die Suppe mit einem 


igelb ab. 
e . Geſchälte Kartoffeln werden in Salzwaſſer gar 
2 und aber abgegoſſen. Dann werden fie durch die Kartoffelpreſſe 
9 en; den Brei gießt man Milch und kocht dann das Ganze 
mit Salz noch eine halbe Stunde. Zuletzt man noch etwas zerlaſſenen 
Speck und reichlich feingeſchnittenen Schnittlauch dazu. 
3 zubereiteter Omeleti⸗Teig wird mit einigen 
Löffeln fertigem Salat lagen und in heißer Butter bei mäßigem Feuer 
go F gerri Die en Omeletts werden mit Tomatenmus 
8 und mit geriebenem Rik beſtreut; ein ſehr pikantes Gericht. 
rgurten. Kleine, fleckenloſe Gurken werden ſauber gebürſtet 
und eine Nacht — dann ſchichtet man ſie mit den nötigen 
ib über d 


Ei 


i . — ua — 
en 

wieder ab, 8 an Be —— 

dein, auf die Gurken. Das Verhältnis der Menge ift etwa wie folgt: 

Heine Gurten, He Liter Waſſer, 25 Gramm Salz vn 


Heine Kioiebe N 2 e M den, 2 Lorbeerblätter, 
eerre n, or 
einige Vfeſerkaul — 1 Ser Manet 
Aprifofeneis mit Schlagſahne. Fünf Dotter und 150 Gramm 
o Hocfen GI 3 8 bucch dos 
en koſen un 
Gier gerieben" e werden dann mit ehe Rheinwein und 


eine Nun Veen vermengt, das Ganze in die Ge⸗ 
feterochſe deff und gefroren. . 

Eiskaffer. Ein Liter guter, ſehr ſtarker Kaffee wird mit 
ieh gefilt, unter ehe en Mae dag geftoren 

a e ren di ig gefror 
und e e a der mit 
an Rahm verzieren. 
gebümpft. Eine auber gemachte Schleie ſetzt man 

I, ine lere ne ener Butler, gehackten Zwie⸗ 
bein und rſilie, und läßt fie dämpfen; ſodann wird ſie mit 
ein Mein wenig Mehl äubi, man gießt ein Glas Weißwein 
über den Fiſch und läßt ihn unter immer weiterem Begießen 
dias Zuletzt gibt man die Soße durch ein Sieb und 
8 


den Fiſch. 8 
Gurkenſalat. Die Gurke wird fein eingehobelt, tüchtig ein⸗ 
odann das Waſſer abgießen, 


dann etwas ziehen laſſen, 
5 19, feingewiegte Peterſilie, 


eſalzen; 
ig Del, elwas ef Pfeffer 
el oder etwas Senf len: 

Sordellenbutter. Die Sardellen werden entgrätet, ſehr gut 
ſewaſchen, abgetrocknet, dann 15 ſein iegt und mit eben⸗ 
obi cher Butter nochmals durch ein arſieb getrieben. Wer 
nur wen leber liebt, nimmt auf 125 Gramm Sardellen 
Gramm ; 


kann man dieſe 


go. oe — oo 2 > > > De mm on — u > > m pe 


1 2 Freund der Kinderwelt. „ # # 
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Was wir dem Geburtstagskind wünſchen. 
Von Wilhelm Müller⸗Rüdersdorf. 


Wir wünſchen dem Geburtstags kind 
Vor allem langes Leben — 

Und daß dazu der liebe Gott 

Ibm mög’ Geſundheit geben! 


Und wünſchen dem Geburtstagskind 
Geſundheit ohne Fehle, 

Geſundheit, gute, für den Leib, 
Für's Herz und für die Seele! 


Wir wünſchen dazu weiter dann 
107 Frohfinn, Luſt zum Singen, 

nd Freude an der ſchönen Welt 
Und allen edlen Dingen! 


Auch wunſchen dem Geburtstags kind 
Wir, daß es brav ſtets bleibe, 
Daß es der Übermut nicht plag', 
Nicht ſchlechtes Spiel es treibe 


Und ferner wünſchen wir ihm noch, 
Daß fleißig es ſtets lerne, i 
Den Eltern, Lehrern ſolgſam ſei 
Und wohltu' jedem gerne! 


Dies alles, alles ſel dem Kind 

Um wünfen mie guey: Daß tea 
n wir zuletzt: 

Es ſei damit hen 5 & 


Das Gegengeſchenk. 


Von Karl Sim rock. a 


‚ Gin großer Herr hatte ſich einmal im Walde verirrt und 
kam bei der Nacht an die Hütte eines armen Köhlers. Der war 
elbſt über Land, und die Frau kannte den gnädigen Herrn nicht. 

och nahm ſie ihn wohl auf, ſagte ihm aber e BAROeh: daß 
es um die Bewirtung ſcheu aus 425 denn ſie häkte nichts als Erd⸗ 
äpfel und ſelber kein Bette; er müßte alſo auf dem Heuſchober 
ſchlafen. Weil aber der Herr hungrig und müde war, ſchmeckten 
ihm die Erdäpfel wie Eidotter, und auf feinem Daunenbetle hatte 


„er noch ſelten beſſer geſchlafen als hier auf dem Heu. Das rühmte 
er auck am Morgen, als er feinen Heimweg antrat und der Frau 


zum Abſchied ein Goldſtück reichte. Weil aber der Herr jagte, 
das ſollte ſie zum Andenken haben, hielt ſie es für eine Denk⸗ 
Hänge und bedauerte nur, daß ſie kein Loch daran 15 denn ſo 


konnte fie es nicht am Halſe tragen. Als nun der ler nach 
Hauſe kam, erzählte ihm die Frau von dem vornehmen Gaſt, der 
Da merkte er gleich an der 


ve te Deu'münze geſchenkt hätte. 
eſchreibung und koſtbaren Gabe, daß es der Fürſt des Landes 
geweſen war, und freute ſich, daß ihm ſeine Erdäpfel wie Eidotter 
1 hätten. „Es 15 aber auch wahr, ſagte er, „beſſere 
pfel müſſen auf der Welt nicht wachſen, als hier in dem ans 
digen Waldboden. Aber es iſt doch zu viel, was der Herr dir 
ge hat für eine Nacht auf dem Heu und eine Schüffel Erd⸗ 
pfel. Ich will ihm noch ein Körbchen voll bringen, weil ſie ihm 
ut geſchmeckt haben“ Sogleich machte er ſich auf mit einem 
ammeriſchen Malter und kam nach dem Schloſſe und begehrte 
ah: ie Schildwache und die betreßten Lakaien wollten ihn 
abweiſen; er kehrte ſich aber 5 daran und ſagte, ſie En ihn 
nur melden, er begehre ja nichts, und wer bringe, ſei überall 
willkommen. So kam er in den Audienzſaal und f. 
diger Herr, Ihr habt neulich bei meiner Frau geherbergt und 
das harte Heulager und eine Schüſſel Erdäpfel mit einem Duka⸗ 
ten en Das war zuviel, wenn Ihr Se ein großer Herr 
eid. Darum bringe ich Euch noch ein Körbchen nach von den 
rdäpfeln, die Euch wie Eidotter geſchmeckt haben. t ſie Euch 
wohl bekommen, und wenn Ihr wieder bei uns einkehrt, ſtehen 
Euch noch mehr zu Dienſten.“ Da gefiel dem Fürſten die Einfalt 
des Mannes, und weil er gerade bei guter Laune war, ſchenkte 
er dem Köhler, einen Hof mit dreißig Morgen Land. 

Der arme Köhler hatte aber noch einen reichen Bruder, der 
neidiſch und habſüchtig war. Als er von dem Glück hörte, das dem 
Köhler widerfahren war, dachte er: „Das könnte dir auch Dane 
J b ein Pferd, das dem Fürſten gefällt; es war ihm 16 
aubiel, als ich ſechzig Dukaten 3 — begehren ließ. Jetzt gehe i 

in und ſchenk' es ihm. Pi er dem Hans einen Hof mit dreißig 

ergen Land für ein Körbchen Erdäpfel geſchenkl, jo wird mir 
wohl noch etwas beſſeres zuteil werden.“ Da nahm er fein Pferd 
aus dem Stall und führte es vor das fürſtliche Schloß, ließ den 
Knecht damit halten und ſchlug ſich geradewegs durch die Lafaien 
und Trabanten, in das Audienzzimmer. „Fürſtliche Gnaden“, 
fägte er, „ich höre, daß Euch mein Pferd in die Augen geſtochen 


agte: „Gnä-⸗ 


hal; für Geld hab' ich es nicht laſſen wollen, aber habt die Gnade, 
und nehmet es zum Geſchenk von mir an! Es rent draußen 
vor dem Schloß und iſt ein ſo ſtattliches Tier, wie Ihr keins in 
Eurem Marſtall habt.“ Der Fürft merkt gleich, wo der Haſe 
hüpfte, und dachte bei ſich: „Wart', du Gaudſeb, dich will ich be⸗ 
zahlen Ich nehme Euer Geſchenk an,“ ſagte er, „wenn ich gleich 
icht weiß, was ich Euch dagegen geben ſoll. Aber wartet, da iſt 
ein Körbchen Erdäpfel, die wie Eidotter ſchmecken. Sie koſten mich 
einen Hof mit dreißig Morgen Land. Damit iſt Euer Pferd 


5 Be begabt, ich konnte es für ſechzig Dukaten haben.“ Damit 


reichte er dem Manne das Körbchen mit Erdäpfeln und entließ 
ihn in Gnaden. Sein Pferd aber ward in den fürſtlichen Marſta 
geführt. 

Aus dem „Luſtigen Buch“ von O. Wiener (Verlag Haaſe, Prag). 


Hundert Hiebe oder hundert Caler. 


ra türkiſcher Prinz ſagte eines Tages zu feinem Haushof⸗ 
meiſter: f 5 ee : ; ; 
„Hol mir einen, der mich zum Lachen macht. Wenn es ihm 
gelingt, 105 ich ihm hundert Taler reichen; wenn es ihm nicht 
gelingt, laß ich ihm hundert Hiebe geben.“ ö : 
Der Haushofmeiſter machte ſich auf die Suche und begegnete 


alsbald einem Individuum, das im Rufe großer Durchtriebenheit 


ſtand. Man nannte den 
deutſch der Schlaue heißt. 
Der Haushofmeiſter ſprach ihn an und fragte ihn: : 
„Möchteſt du mit mir zufammen hundert Taler verdienen?“ 
„Warum nicht!“ rief El Askalani. „Aber wie?" f 
„Ganz einfach! Mein Herr und Gebieter, der Prinz, hat 
demjenigen hundert Taler verſprochen, der ihn au Lachen bringt, 
1 Schläge, wenn es nicht glückt. illſt du es probies 
re . BER 


Ei freilich! Und du 
ſpielend verdiene!“ 

„achte, mein N 
verdienſt du, denn 
lung, verſtanden?“ 


El Askalani war von dieſer Klauſel nicht eben entzückt, aber 
er erklärte ſich einverſtanden und folgte dem Haushofmeiſter in 
den Ie Palaft. Dort begann er dem Prinzen eine luftige 
Geſchichte zu erzählen. Aber der Prinz lachte nicht. Dann er⸗ 
zählte er eine andere hübſche luſtige Geſchichte. Aber der Prinz 
lachte auch diesmal Na ann erzählte El Askalani eine dritte, 
n der er all feinen Witz und all feine Phantaſte glänzen ließ. 
ber der Prinz blieb ernſt und ſtumm wie eine Sphinx. Darauf 
gab der Erzähler ſich für beſiegt. Er wußte keine beſſere Geſchichte. 

er Prinz aber erzürnte und rief die Sklaven. 

„Gebt dem Elenden, der mich nicht zum Lachen brachte, hun⸗ 
dert Peitſchenhiebe!“ befahl er. : ö 

„Erlauchter Herr“, ſagte El Askalani ruhig, „das iſt nicht 
ganz in Ordnung. Ich Ein mit meinem Genoſſen“ — und er 
wies auf den Haushofmeiſter — „übereingekommen, daß wir uns 
in den Lohn teilen. bin nicht habgierig. Gebt ihm auch 


mein Teil noch dazu!“ : 
Da brach der Prinz in herzliches Lachen aus. Er nkte 
0 1 e ber meiſter e en 


ſeltſamen Kauz El Askalini, was zu 


folit ſehen, daß ich die hundert Taler 


reund! Nicht hundert ondern fünfzi Talev 
ie Hälfte des Lohnes i für meine Hermit 


El Askalani die hundert Taler, der Haus 
die hundert Hiebe. 


Eine kleine verwechſlung. 


Eine Berliner Fleiſchermadame, die großen Wert auf e 
legte und ihre Kinder die „hohe Schule“ beſuchen ließ, machte : 
eines Tages auf den Weg nach Weimar, um den Altmeiſter Goethe 
zu beſuchen. der alte Geheimrat Goethe das Ziel einer Un⸗ 
men uluſtiger war, ſo hatte er Befehl ben, daß ſeine 
Bedienten nicht jedermann einlaſſen ſollten. Auch unſerer dicken 
Frau aus Spreeathen wurde bedeutet, daß man ſie nicht empfan⸗ 
en könne. Doch die Berlinerin ließ ſich nicht abweiſen und ſo 
nge ihren Mund arbeiten, bis ihr einer der Diener die Erlaubnis 
b, ſich im Gartenhauſe des Dichters zu verſtecken und die An⸗ 
funk der Exzellenz dort abzuwarten. 5 a 
Die gute Frau brauchte ſich nicht lange verſteckt zu halten, 
denn ſchon nach einer Stunde betrat Goethe, von einer Ausfahrt 
eimkehrend, das Gartenhaus. Als ſie ſeiner anſichtig wurde, 
türzte fie ihm entgegen: „Ach, wie ick mir freue, Ihnen, den 
jroßen Dichter, mit meine eigene Oogen bekieken zu können!“ 
Der Angevedete, den dieſe etwas ſeltſame Begrüßung höchlichſt 
0 Pager „Ja Madame, Saen Sie ach den 55 
t 4 1 


„Na, und ob ich Ihnen kenne, Exzellenz! 
Erden ſteht de Form aus Lehm jebrannt!“ G. B. 


Rr 


gen⸗ 


Feſtjemauert in den 


